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ABSTRAK 
Kawista merupakan tanaman asal jeruk-jerukan yang dikonsumsi dalam 
bentuk segar. Buah kawista  dimanfaatkan  biasanya  sebagai bahan  utama dalam 
pembuatan limun, sirup, madumongso, dan dodol. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan rumput laut terhadap mutu permen jeli 
kawista. Penelitian ini dirancang dengan mengunakan Rancangan Acak Lengkap  
( RAL) dengan perlakuan satu faktor yaitu pengaruh penambahan rumput laut 
terhadap  mutu  permen jeli kawista yang terdiri dari 5 perlakuan sebagai berikut : 
P1 10%, P2 20%, P3 30%, P4 40%, P5 50%. Data hasil pengamatan dianalisis 
mengunakan  analisis keragaman  pada taraf 5 %. Apa bila menunjukkan adanya 
pengaruh  beda nyata maka di uji lanjut mengunakan uji BNJ (Beda Nyata Jujur).. 
Hasil penelitian menujukkan bahwa perlakuan penambahan rumput laut  
berpengaruh secara nyata terhadap kadar air kadar abu, kadar serat, dan kadar 
vitamin C, dan skor nilai rasa, tapi tidak berpengaruh nyata terhadap skor nilai 
tekstur dan aroma permen jeli kawista. Semakin tinggi penambahan rumput laut 
maka kadar air, kadar abu , kadar kadar serat, kadar vitamin C semakin 
meningkat. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P3 dengan penambahan 
rumput laut 30% + ekstrak kawista 50%  dengan kadar air sebesar 65,38%, kadar 
abu sebesar 1,75%, kadar serat sebesar 5,28%, kadar vitamin C sebesar 0,60 %. 
Skor nilai rasa sebesar  3,5  kriteria suka, tekstur  sebesar 3,35 kriteria kenyal, dan 
aroma sebesar 3,45 kriteria disukai. 
Kata Kunci : Buah Kawista, Rumput Laut, Sifat Kimia, Sifat Organoleptik, 
Permen Jeli  
1)  Mahasiswa Peneliti 
2) Dosen Pembimbing Utama 
3) Dosen Pembimbing Pendamping   
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BAB I. PENDAHULUAN 
1.1.Latar  Belakang 
Kawista atau Limonia acidissima termasuk tanaman asal Family 
Rutaceaae  jeruk-jerukan dengan genus Feronia. Sebagian besar tumbuhan 
ini banyak  ditemukan  di daerah tropis. Awal mula  kawista ditemukan di 
India dan Sri Langka, namun sekarang di seluruh dunia terutama kawasan 
Asia Tenggara  kawista telah menyebar.  Limonia  acidissima telah dikenal 
sebagai  tanaman obat kuno Yunani  dan  Romawi  serta menjadi  tanaman 
obat paling  penting  di india, karena  kandungan antioksidan buah ini  sangat 
tinggi (Apriyantono, 2013).    
Di kabupaten  Rembang dan Karawang Sekarang buah kawista bisa 
dimanfaatkan sebagai bahan utama dalam pembuatan sirup, madumongso, 
limun, dan dodol oleh masyarakat. Namun, di pulau Bali dan Nusa Tenggara 
Barat masyarakat masih mengkonsumsi buah kawista secara langsung dengan 
menambahkan  gula  pasir dan air. Masyarakat india dan srilanka 
memanfaatkan tanaman kawista sebagai obat diare dan disentri oleh 
(Apriyantono, 2013). Senyawa senyawa yang terkandung pada tanaman  
kawista seperti senyawa  fitokimia bermanfaat dalam pengobatan. 
Berdasarkan penelitian  sebelumnya, disebutkan bahwa buah kawista 
mengandung senyawa alkaloid, saponin, fenol, dan flavonoid 
(Apriyantono,2013). Beberapa vitamin seperti  vitamin  Riboflavin B2 0.23 
gram, Thiamine B10.31 gram, vitamin C 180 gram, vitamin A 0.04 gram 
terkandung dalam buah kawista. Diantara  kandungan vitamin lain yang 
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terkandung, vitamin C yang paling tertinggi.   Vitamin B1, vitmain B2, dan  
vitamin yang dapat mengubah karbohidrat menjadi energi adalah vitamin A. 
selain itu,  bermanfaat untuk mata agar tetap sehat, penting untuk 
pertumbuhan, , dan produksi sel darah merah (Apriyantono,2013). 
Fungsi dari vitamin C adalah untuk melindungi sel darah putih dengan  
melepaskan enzim ketika bakteri yang ditelan sudah dicerna., sintesa hormon 
- hormon steroid dari kolesterol, membantu dalam pembentukan kolagen, 
bermanfaat sebagai obat sariawan,  proses penyembuhan luka serta daya 
tahan tubuh melawan infeksi Apriyantono,2013). Buah kawista  lebih  banyak  
di konsumsi dalam bentuk segar dan buah kawista juga memiliki kekurangan 
salah satunya daya simpannya  tidak  bertahan lama dan tidak bisa di 
konsumsi oleh ibu hamil.  Sedangkan rumput  laut sangat  pontensi diolah 
menjadi permen  jeli dan salah satu jenis hasil olahan dari rumput laut dodol  
rumput laut. 
Rumput laut merupakan bahan pangan lokal yang mempunyai 
ketersediaan yang sangat tinggi di Indonesia. Pengembangan dan 
pembudidayaan rumput laut di Nusa Tengara Barat (NTB) cukup berkembang 
karena didukung oleh potensi sumber daya pesisir yang cukup baik untuk 
pengembangan rumput laut. Beberapa produk rumput laut di NTB yang 
banyak diamati oleh industry maupun usaha mikro, kecil dan menengah 
UMKM lokal. Pada tahun 2010 data  statistic  menunjukkan  bahwa  
mengalami kenaikan rata-rata sebesar 23% produksi rumput laut Nasional  
dari tahun sebelumnya mencapai 3.082.113 ton. Total produksi tersebut  
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sekaligus membuat Indonesia mampu menguasai sekitar 50% produk rumput 
laut hasil budidaya di dunia yaitu  untuk  jenis Eucheuma, Gracilaria dan 
Kappaphycus. 
Protein, karbohidrat, lemak, dan abu yang sebagian besar merupakan 
senyawa garam natrium dan kalium adalah senyawa kimia yang terkandung 
dalam rumput  laut. selain itu, vitamin-vitamin seperti vitamin A, B1, B2, B6, 
B12, C, D, E, dan K, betakaroten, serta mineral; seperti fosfor kalium, , zat 
besi, natrium, dan yodium juga terkandung dalam rumput  laut. Vitamin  dan 
mineral  penting  kalium dan zat besi terkandung dari beberapa jenis rumput 
laut, seperti halnya yang bila dibandingkan dengan sayuran dan buah-buahan 
(Anggadiredja dkk.,2006). 
Mayoritas  masyarakat  hanya memanfaatkan rumput laut dalam 
bentuk kering sehingga pemanfaatan  rumput  laut  masih  sangat rendah 
sampai saat ini. Jika rumput laut diolah menjadi produk agar-agar, karaginan, 
dan alginate  serta produk  pangan siap konsumsi maka jual akan lebih tinggi. 
Berdasarkan hal tersebut, maka perlu adanya pengembangan produk berbasis 
rumput laut.Salah satu produk olahan yang dapat meningkatkan nilai tambah 
rumput laut  adalah permen jeli rumput laut (Angadiredja,2006). 
Salah satu jenis permen non kristal yang mempunyai kenampakan 
transparan  atau bening,  tidak lengket,  memiliki tingkat kekenyalan tertentu 
dan  memiliki kenampakan yang baik yaitu halus dan lembut adalah permen 
jeli. Permen  jeli biasanya terbuat terbuat dari campuran sari buah buahan 
bahan pembentuk gel atau dengan  penambahan essens untuk menghasilkan 
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berbagai  macam  rasa, seperti permen karet yang mempunyai tekstur kenya 
dengan bentuk fisik transparan. Gelatin, agar-agar atau karagenan merupakan 
bahan pembentuk gel yang biasa digunakan. Permen jeli tergolong  makanan  
semi basah, sehingga cepat mengalami kerusakan. Untuk  memperpanjang  
masa simpan permen jeli maka dari itu perlu penanganan yang  tepat (Malik, 
2010). Permen jeli umumnya diolah  dengan berbagai rasa buah seperti 
anggur, durian, markisa, nanas, dan pisang. 
Menurut (Yoyon,2019) dalam pembuatan dodol kawista perlakuan 
terbaik dengan  konsentrasi gula merah 100, dengan kerakteristik kadar air 
14,49,  kadar  abu 3,29  dan  kadar gula reduksi yaitu 16,69. Skor nilai rasa 
3,90 (suka), skor nilai tekstur 3,60 (kemyal), skor nilai aroma 3,80 (suka), dan 
skor nilai warna 3,39 (coklat) yang paling disukai panelis (Yoyon,2019). 
Sedangkan menurut  penelitian  juhari  terhadap  pengaruh rasio ekstrak daun 
kelor dan  rumput  laut  terhadap sifat fisik,kimia dan sensoris dodol 
perlakuan  terbaik diperoleh pada perlakuan N1 ekstrak daun kelor 70%  
rumput  laut 30%  dengan warna hijau kecoklatan, tekstur kenyal, rasa manis, 
kadar abu 1,78, kadar air 26,13, kadar serat 5,67 dan kadar vitamin C 
0,082mg/100 g. Berdasarkan uraian di atas maka telah dilaksanakan 
penelitian dengan judul’’Pengaruh Penambahan Rumput Laut (Eucheuma 
cottonii) Terhadap  Mutu Permen Jeli Kawista.  
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1.2. Rumus Masalah  
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : 
a. Bagaimana pengaruh penambahan  rumput laut terhadap mutu permen 
jeli kawista yang di hasilkan.? 
b. Berapa persentase  penambahan  rumput  laut  dalam  pembuatan permen 
jeli kawista yang disukai panelis.? 
1.3. Tujuan Dan Manfaat Penelitian 
1.3.1. Tujuan Penelitian  
Penelitian ini bertujuan untuk : 
a. Mengetahui pengaruh penambahan rumput laut terhadap  mutu  
permen jeli kawista. 
b. Mengetahui konsentrasi penambahan rumput laut  yang  disukai 
oleh panelis.  
1.3.2. Manfaat  Penelitian 
Manfaat yang  ingin dicapai dalam penelitian ini adalah: 
a. Penelitian ini diharapkan dapat  menambah  pengetahuan/ilmu 
tentang pengaruh penambahan rumput laut terhadap mutu permen 
jeli kawista. 
b. Diversifikasi produk olahan dari kawista  
c. Sebagai informasi bagi penelitin selanjutnya. 
1.4. Hipotesis  
Berdasarkan latar belakang di atas dapat diajukan  hipotesis sebagai 
berikut: diduga bahwa penambahan rumput laut berpengaruh terhadap mutu 
permen jeli kawista. 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1.Buah Kawista  
Kawista merupakan tanaman  buah  tropis yang termasuk dalam suku 
jeruk-jerukan atau  Rutaceae. Buah kawista berbentuk bulat dengan  kulit 
tebal dan keras serta beraroma khas (Apriyantono,2013). Buah yang telah 
matang  sempurna sering dianggap sebagai buah busuk karena daging 
buahnya berwarna coklat kemerahan dengan bijiyang telah berkecambah 
ketika masih menempel pada daging buahnya. Nama umum buah kawista 
juga dipergunakan untuk  jenis lain  yaitu Citrus lucida (Scheff). Mabb yang 
memiliki ukuran buah lebih kecil, rasa buah pahit dan berkulit buah keras 
sehingga dikenal sebagai kawista kerikil (Apriyantono,2013). 
Pohon  kawista dapat tumbuh hingga 9 meter. Pohon ini hidup di 
daera kering  dengan  ketinggian 450 mdpl. Pohon  kawista memilikih kulit 
batang kasar, berkayu berduri,durinya pendek, lurus, panjang 2-5 cm. 
Daunyan berwana hijau gelap, kasar,buahnya bulat, berwana putih keabu 
abuhan dan memiliki warna coklat, lengket, aromanya harum. Senyawa yang 
terkandung dalam kawista berkhasiat sebagai pengobatan. Tanaman kawista 
(Limonia acidissima L) mengandung yang dikenal sebagai senyawa fitokimia 
(Qureshi,2010). Sebanyak 100 gramdaging buah kawista masak mengandung 
140 kalori. Selain itu Buah kawista matang juga mengandung zat ggizi seperti 
karbohidrat, beta karoten, protein, vitamin C, vitamin B, tiamin, dan 
riboflavin, sehingga buah  kawista  juga dapat  digunakan sebagai penambah 
stamina dan daya tahan tubuh. Biji kawista yang mengandung karbohidrat, 
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protein, dan asam amino bermanfaat untuk mengobati gangguan hati (Chitra, 
dkk 2013). 
2.2. 1. Buah Kawista 
Kawista merupakan tanaman  buah  tropis yang termasuk dalam 
suku jeruk-jerukan ataurutaceae. Buah kawista berbentuk bulat dengan 
kulit tebal dan keras serta beraroma khas (Qureshi,2010). 
Klasifikasi buah  kawista adalah sebagai berikut. 
Kerajaan :  Plantae 
Divisi      : Magnoliophyta 
Kelas      :Magnoliopsida 
Ordo      :Sapindales 
Famili    : Rutaceae 
Genus    :Limonia L 
Spesies   :Limonis  Acidissima 
 
 
Gambar 1. Buah kawista muda (Dokumentasi pribadi 2021). 
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Buah  kawista  merupakan buah yang berbentuk  bulat,teksturnya 
keras dan bersisik dan warnanya cenderung puti kecoklatan. Dagin 
buahnya memiliki aroma harum dengan warna coklat kehitaman 
Chitra,dkk 2009). Dikatakannya buah busuk pada buah yang telah matang 
sempurna karena warna daging buahnya coklat  kemerahan dengan biji  
yang  telah  berkecambah  ketika masih menempel pada daging buahnya. 
Namun pada  umumnya buah kawista  juga dipergunakan untuk jenis lain 
yaitu Citruslucida Schef). Kawista yang memiliki ukuran buah lebih  kecil, 
rasa buah  pahit  dan berkulit buah keras sehingga dikenal sebagai kawista 
kerikil (Qureshi,2010). 
2.2.2. Kandungan Gizi Buah Kawista 
Daging buah kawista masak 100 gram mengandung 140 kalori. Buah 
kawista masak juga mengandung karbohidrat, protein, beta karoten, 
vitamin B, vitamin C 11,62 gram, tiamin, dan riboflavin, sehingga buah 
kawista juga dapat digunakan sebagai penambah stamina dan daya tahan 
tubuh. Biji  pada buah kawista dapat digunakan untuk mengobati 
gangguan hati karena pada biji kawista  mengandung karbohidrat, protein, 
dan asam amino (Qureshi,2010). 
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Tabel 1. Komposisi  kimia daging buah kawista dalam 100 gram 
bahan. 
Senyawa Jumlah 
Air (mg) 74 
Protein (mg) 8 
Lemak (mg) 1,5 
Karbohidrat (mg) 7,5 
Abu (g) 5 
Vitamin C (mg/100g) 11,62 
Vitamin B1(mg/100g) 0,31 
Vitamin B2 (mg/100g) 0,23 
Vitamin A (mg/100g) 0,04 
           Sumber: Qureshi, (2010). 
Manfaat  buah kawista memang  tak sepopuler buah jeruk meski kedua 
buah ini masih  satu  kelurga, tapi buah kawista biasanya sering dijadikan bahan 
olahan sirup. Apalagi buah  ini mengandung banyak nutrisi yang sangat baik 
untuk tubuh dan manfaatnya, menyembuhkan disentri, diare, dan mengatasi 
radang usus, menyembuhkan batuk, mengontrol,  kadar gula darah, menambahkan  
tenaga dan energi (Apriyantono,2013). 
2.2.3. Morfologi Buah Kawista  
a. Batang 
Batang  pohon kawista merupakan batang  pohon yang memiliki 
batang yang relatif kecil dan dapat mencapai tinggi 12 meter dengan 
cabang cabang yang  ramping (Apriyantono,2013). 
b. Akar  
Akar pohon  kawista  merupakanakar  yang tidak  panjang, 
relatif kelil dan juga  bercabang cabang pada fase pertumbuhan batang, 
sehingga terbentuk pula akar di bagian bawah yang mengikat dalam 
tanah sebagai tempat  pertumbuhannya (Apriyantono,2013). 
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c. Daun  
Daun kawista merupakan jenis daun majemuk dengan ukuran 
panjang  hingga 12  meter dan daunyan saling berhadapan, dua hingga 
tiga pasang (Apriyantono,2013). 
d. Bunga  
Bunga kawista merupakan  bunga yang  memiliki ukuran kecil 
dan biasanya berkelompok dengan warna puti atau hijau dan kemerahan 
dan biasanya muncul dari ketiak atau berada di ujungcabang 
(Harlina,2007). 
e. Buah  
Buah  kawista  merupakan buah  yang  berbentuk bulat, 
teksturnya  keras dan bersisik dan warnanya cenderung puti kecoklatan. 
Dagin buahnya  memiliki aroma harum dengan warna coklat kehitaman 
(Apriyantono,2013). 
2.2.4. Hasil olahan buah kawista  
 Dodol kawista  
Dodol  kawista merupakan makanan tradisional yang cukup 
populer dibeberapa daerah Indonesia. Dodol diklasifikasikan menjadi 
dua, yaitu dodol yang diolah dari buah buahan dan dodol  yang diolah 
dari tempung tempungan  antara lain tempung beras dan tempung 
kentang (Kwartaningsi,2015). 
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 Sirup kawista  
Sirup kawista merupakan minuman fermentasi yang harus 
memenuhi syarat mutu sehingga aman untuk kesehatan 
(Kwartaningsi,2015). . 
 Permen kawista 
Permen kawista  merupakan salah satu jenis permen yang digemari 
oleh berbagai kalangan usia khusunya anak anak (Malik, 2010). 
2.2. Rumput Laut  
Salah satu bidang (budidaya perairan) yang  berkembang yaitu  
rumput laut dan di Indonesiapun memiliki potensi areal budidaya rumput laut 
seluas 1,2  juta  dengan  potensi  memproduksi   rumput  laut sangat  minim 
diketahui oleh masyarakat. Dalam rumput laut terdapat karagenan yang 
mampu membentuk gel. Akan tetapi ada yang  perlu dikombinasikan untuk 
menghasilkan gel sesuai dengan karakteristik tekstur permen jeli yang baik 
yaitu cukup kokoh,  kenyal, elastis  tetapi mudah putus apabila digigit, tidak 
lengket, dan tidak sineresis (Anggadireda,dkk 2006). 
Rumput laut  tidak digunakan secara tunggal sebagai bahan 
pembentuk  gel sebab sifat gel dari karagenan (sebagai bahan pembentuk gel 
utama dalam  rumput laut) kurang elastik  sehingga tidak dapat  menghasilkan 
tekstur kenyal yang merupakan karakteristik khas permen jeli 
(Anggadireda,dkk 2006). 
Rumput laut merupakan salah satu komoditas ekspor dan utama 
program  revitalisasi perikanan  yang  diharapkan  dapat berperang  penting 
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dalam peningkatan kesejahteraan masyarakat. Rumput laut memiliki 
kandungan  karaginan yang  telah  banyak dimanfaatkan sebagai bahan utama 
dalam industry  makanan, kosmetik, farmasi, dan pupuk organik 
(Anggadireda,dkk 2006). Hal inilah yang mendorong untuk dilakukannya 
penelitian  untuk mengetahui bagaimana  pengaruh penambahan  rumput laut 
terhadap  mutu permen jeli kawista, terhadap sifat, kimia dan organoleptik 
permen jeli kawista (Ganesa,dkk 2008). 
Klasifikasi rumput  laut Eucheumacottonii menurut Anggadiredja,dkk 
(2006) adalah sebagai berikut: 
Kingdom :Plantae 
Divisi      :Rhodophyta 
Kelas       :Rhodophyceae 
Ordo       :Gigartinales 
Family    :Solieracea 
Genus     :Eucheuma 
Spesies   :Eucheuma cottonii 
Gambar 2. Rumput Laut (Dokumentasi Pribadi 2021). 
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Tabel  2. Komposisi  Kimia Rumput Laut 100 gram bahan. 
Komposisi Jumlah 
Air (%) 12,9 
Protein (%) 5,12 
Lemak (%) 0,13 
Karbohidrat (%) 13,38 
SeratKasar (%) 1,39 
Abu (%) 14,21 
Mineral Ca (ppm) 22,39 
Mineral Fe (ppm) 0,11 
Iodium(μg/g) 282,93 
Riboflavin (mg/100g) 2,26 
AsamAskorbat (mg/100g) 43 
Karaginan (%) 65,75 
Sumber: Anggadiredja,dkk (2006)  
2.2.1. Manfaat Rumput Laut (Eucheuma  cottoni) 
Masyarakat di Indonesia khususnya Jawa, NTB, NTT , Sulawesi, 
dan Maluku biasanya mengkonsumsi rumput laut secara langsung atau 
masih mentah, selain itu banyak juga dijadikan sebagai manisan. Ada 
beberapa kelompok yang telah  manfaatkan sebagai bahan baku  industry 
farmasi, makanan  serta beberapa jenis yang berkhasiat sebagai bahan 
obat-obatan (Herry,dkk 2012). 
Rumput  laut  sangat  beranekaragam manfaatnya antara lain 
seperti, mampu mencegah atau mengobati kanker, mampu menurunkan 
kadar kolestrol tubuh dan dapat berfungsi membuang  zat-zat beracun di 
dalam tubuh.   
2.2.2. Jenis Jenis Rumput Laut  
1. Gelidium sp 
Rumput laut jenis ini merupakan salah satu  spesies  dari 
Rhodophyta (rumput laut merah). Warna merah pada rumput laut 
ini disebabkan oleh  pigmen  fikoeritin (Anggadiredja, dkk 2006). 
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2. Gracilaria  voruccosa 
Rumput laut jenis ini merupakan salah satu spesies  dari 
Rhodophyta (rumput laut merah). Sama seperti jenis rumput laut 
lainya. Voruccosa memiliki  bentuk  yang menyerupai akar, batang, 
daun, atau buah yang disebut thallusnya. 
3. Eucheuma cottoni 
Rumput laut Eucheuma cottoni  merupakan jenis rumput laut 
yang sering dibudidayakan diwilaya perairan Indonesia lebi  
khususnya  Sulawesi tengah, sulawesi selatan, dan nusa tenggara 
timur. 
4. Sargassum  
Rumput laut ini di Indonesia  budidayanya masih sangat 
terbatas. Hal ini disebabkan permintaan pasar yang masih rendah. 
5. Wakame  
Rumput laut wakame merupakan  salah satu jenis rumput laut 
yang bisa dimakan di jempang dan korea.Wakame telah 
dibudidayakan selama berabad-abad dan memiliki daun berwana 
hijau rasanya manis. 
2.3. Jenis Olahan Rumput Laut 
Adapun  beberapa  jenis hasil olahan dari  berbahan dasar rumput laut 
yaitu sebagai berikut: 
 Dodol rumput laut 
Dodol rumput laut merupakan makanan semi basah memiliki 
beberapa  keungulan  seperti  awet  tampa proses  pendinginan, 
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pemanasan maupun pengolahan lebih lanjut, dodol rumput laut siap 
dikonsumsi dengan nilai gizi yang tinggi dan mudah penangananya 
(Adwyah,dkk 2006). 
 Jeli rumput laut 
Permen jeli rumput  laut adalah permen yang dari sari buah atau 
tumbuhan dan bahan pembentuk gel, yang berpenampakan jerni dan 
transpara  serta mempunyai tekstur kekenyalan tertentu (Adwyah, dkk 
2006). 
 Kripik rumput laut 
Keripik rumput  laut  adalah bahan makanan ringan yang terbuat 
dari adonan  tempung  tapioka  dan tempung terigu yang dicampur dengab 
bahan tambahan berupa rumput laut serta ditambahkan dengan bumbu 
bumbu  seperti bawang puti, garam, dan gula (Anggadiredja,dkk 2006). 
 Brownies  rumput laut 
Browni rumput laut merupakan bahan makanan padat yang 
awalnya merupakan adonan keras dan gagal, namun dalam 
perkembanganya  banyak sekali browni beranekah kreaksi dan rasa yang 
banyak disukai para pencinta browni (Harijono dkk 2010). 
 Mi atau pasta rumput laut 
Mi rumput  laut  merupakan bahan makanan yang bahan baku 
rumput laut dan penambahan tepung terigu yang sangat populer 
dikalanagan masyarakat Indonesia (Lestariani dkk 2010). 
 
 
16 
 
2.4.  Pembuatan Bubur Rumput Laut 
Secara umum proses pembuatan bubur  rumput  laut. Menurut (Juhari, 
2020) Pembersihan dan pencuncian, proses pencucian mengunakan air 
tawar dilakuakan  untuk  menghilangkan  krikil atau pasir. Menurut Dewan 
Standar Indonesia  (SNI-01-2690-1998), benda asing adalah semua benda 
tidak  termaksud rumput  laut antara lain : garam, pasir, kanyu, ranting, dan 
rumput laut jenisnya. 
a. Rumput laut  puti basah yang  sudah siap diolah menjadi bubur rumput 
laut  
b. Dilakukan sortasi untuk memisahkan mana yang bersih dan kotor 
c. Perendaman didalam  ember dengan dicampurkan larutan air kapur yang 
sudah jernih (air kapur tersebut dihomogenynkan dari ampasnya). 
d. Pengecilan ukuran dengan blender selama beberapa menit sampai halus 
menjadi bubur dapat dilihat  di Gambar 3. 
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Diagram  alir pembuatan  bubur  rumput  laut  dapat  dilihat  pada  Gambar 3 
sebagai berikut (Juhari,2020). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Diagram alir pembuatan bubur rumput laut. 
2.5. Pembuatan  Ekstrak Kawista 
Tahapan proses pembuatan  ekstrak kawista sebagai berikut: 
(Astawan dan Wahyuni, 2013). 
a. Siapkan buah kawista yang masih  muda. 
b. Sortasi 
Sortasi dilakukan dengan cara memisahkan buah kawista yang 
masih bagus dengan buah kawista yang cacat atau sudah rusak, 
Rumput  laut basa 200 g 
Sortasi  
 
Perendaman selama 6 jam  
Pengecilan ukuran dengan blender  selama 5 
menit  
Bubur rumput laut 
Air kotor  Pencucian 2 
Pasir, debu, 
dan kotoran 
Larutan air 
kapur jernih 
Air bersih  
Air bersih 
300 ml  
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bertujuan untuk mendapatkan buah  kawista  yang bagus dan 
berkualitas untuk  dibuatkan ekstrak kawista. 
c. Pemotongan dengan pisau 
Pemotongan dimaksudkan untuk menghilangkan bagian-bagian 
yang  tidak dikehendaki, misalnya menghilangkan kulit yang keras di 
bagian luar buah sehingga mendapatkan daging buah  kawista di potong 
kecil- kecil. 
d. Perendaman dengan air garam 20% selama 30 menit untuk 
menghilangkan rasa sepatnya. 
e.  Setelah itu di cuci dengan air bersi kemudian di saring. 
f. Penggilingan 
Daging buah kawista diblender selama 1,5 menit dan di tambahkan 
air 500 ml sehingga daging buah kawista tersebut menjadi ekstrak. 
g. Setelah itu diperas  dan  saring menggunakan saringan, yang di ambil 
airnya saja (Ekstrak kawista).   
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Gambar 4. Diagram  alir pembuatan ekstrak kawista modifikasi (Astawan dan 
Wahyuni, 20103). 
Buah kawista muda 250 
g 
Pemotongan dengan pisau 
Daging buah kawista di 
potong kecil-kecil 
              Sortasi  Kawista 
rusak,caca
t 
Di rendam dengan air garam 
20% selama 30 menit  
Blender  
Ekstrak kawista 
Penggilingan   
Bubur kawista 
Di peras  
Saring  
Air bersih 500 ml 
Di cuci  Air kotor 
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2.6. Permen jeli  
Salah satu jenis permen non kristal yang mempunyai kenampakan 
transparan  atau bening,  tidak lengket,  memiliki tingkat kekenyalan tertentu 
dan  memiliki kenampakan yang baik yaitu halus dan lembut adalah permen 
jeli. Permen  jeli biasanya terbuat terbuat dari campuran sari buah buahan 
bahan pembentuk gel atau dengan penambahan essens untuk menghasilkan 
berbagai macam rasa, seperti permen karet yang mempunyai tekstur kenya 
dengan bentuk fisik transparan. Gelatin, agar-agar atau karagenan merupakan 
bahan pembentuk gel yang biasa digunakan. Permen jeli tergolong  makanan  
semi basah, sehingga cepat mengalami kerusakan. Untuk  memperpanjang  
masa simpan permen jeli maka dari itu perlu penanganan yang  tepat (Malik, 
2010). Permen jeli biasanya dapat diolah  dari berbagai macam buah seperti 
nanas, anggur, markisa, durian,dan pisang. Syarat mutu kembang gula bahan 
standard nasional indinesia dapat dilihat pada tabel 3. 
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Tabel  3.  Syarat Mutu  Kembang  Gula  Badan Standar Nasional Indonesia 
SNI 3547.2-2008. 
N
o
  
Kriteria   Satuan  Persyaratan 
Jelly Bukan jelly 
 
 
 
Normal 
Normal  
Sesuai label 
 
 
 
 
Normal  
Normal  
Sesuai label  
 
 
 
1 
 
 
Keadaan  
Bau  
Rasa 
 
- 
- 
- 
2
.
 
Kadar air  %fraksi
massa 
 
Maks. 20,0 Maks 7.5 
3.  Kadar abu  %fraksi  
massa 
Maks. 3,0  Maks 2.0 
4
. 
Gula reduksi dihitung 
sebagai gula inverse 
   
5
. 
Sakarosa     
6
. 
 
 
 
 
Cemara logam  
Timbang (Pb) 
Tembaga (Cu) 
Timah ( Sn) 
Raksa (Hg) 
 
 
 
Mg/kg 
Mg /kg 
Mg/kg  
 
 
Maks. 2,0 
Maks. 40,0 
Maks. 0,03 
 
 
Maks 2.0 
Maks 40,0  
Maks 0,03 
 
 
 
 
7
.
  
Cerama Arsen ( As) Mg /kg Maks. 1,0 Maks 0,1 
8
.
  
Cemara mikroba 
Angka lempeng total 
Bakteri colifom 
E. coli 
Staphylococcus  
Salmonella 
Kapang /khamir 
 
 
Koloni/g 
APM/g 
APM/g 
Koloni/g 
 
Koloni/g 
 
Maks. 5x10 
Maks. 20 
˂3 
Maks. 1x10 
Negatif / 25g 
Maks. 1x10 
 
Maks 5x 10 
Maks. 20 
 
Maks 1x10 
Negatif/25g 
Maks 1x10 
 
Sumber: Badan Standar Nasional (2008). 
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BAB III. METODE PENELITIAN 
3.1.Metode Penelitian 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode  
eksperimental dengan melakukan percobaan di labolatorium. 
3.1.1. Rancangan Percobaan 
Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
Rancangan Acak  Lengkap (RAL) dengan percobaan  faktor tunggal 
yaitu  pengaruh  penambahan rumput laut terhadap mutu permen jeli  
kawista  yang  terdiri atas  5 perlakuan, sebagai berikut: 
P1 = Daging Buah Kawista  + Rumput Laut 10% 
P2 = Daging Buah Kawista + Rumput Laut 20% 
P3 = Daging Buah Kawista + Rumput Laut 30% 
P4 = Daging  Buah  Kawista+ Rumput Laut 40% 
P5 = Daging Buah Kawista + Rumput Laut 50% 
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali  
sehingga diperoleh 15 unit  percobaan. Setiap perlakuan 
membutuhkan berat sampel sebanyak 250 gram sehingga kebutuhan 
bahannya sebagai berikut:  
P1 = Daging Buah Kawista (250 g) + Rumput Laut 25 gr 
P2 = Daging Buah Kawista (250 g) + Rumput Laut 50 gr 
P3= Daging Buah kawista (250 g) + Rumput Laut 75 gr 
P4= Daging Buah kawista (250 g) + Rumput Laut 100 gr 
P5= Daging Buah Kawista (250 g) + Rumput Laut 125gr 
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3.2. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini telah dilaksanakan dengan tahapan sebagai berikut: 
1. Pembuatan permen jeli kawista akan dilaksanakan di Laboratorium 
Rekayasan Proses dan Mikrobiologi Pangan Fakultas Pertanian 
Universitas Muhammadiyah Mataram pada bulan maret, 2021. 
2. Uji sifat organoleptik telah  dilakukan di Laboratorium  Rekayasan Proses 
dan Mikrobiologi Pangan, Fakultas Pertanian Universitas 
Muhammadiyah Mataram pada bulan maret, 2021. 
3. Analisis sifat kimia ( kadar air, kadar abu, kadar serat, dan kadar vitamin 
C) di Laboratorium Teknik Bioproses, Fakultas Pertanian Universitas 
Muhammadiyah Mataram pada bulan maret,2021. 
3.3. Bahan  dan Alat Penelitian 
3.3.1. Bahan Penelitian 
Bahan-bahan yang  digunakan  dalam  penelitian ini adalah 
rumput  laut putih 25 gram, gelatin 3,75 gram, asam sitrat 0,3 gram, 
buah kawista muda (Daging buah kawista) 250 gram, dan gula pasir 
300 gram,air 500 ml. 
1.3.2. Alat Penelitian  
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian  ini adalah baskom, 
panci, timbangan, sendok, ember, pengaduk, cetakan (loyang), lap 
piring, kompor gas, kulkas, pisau, blender  dan  kain saring. 
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3.4. Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1. Pembuatan Bubur Rumput Laut 
Menurut (Juhari,2020) proses pembuatan bubur rumput laut 
sebagai berikut: 
a. Rumput laut putih basah yang sudah siap diolah menjadi bubur 
rumput laut  
b. Dilakukan sortasi untuk memisahkan rumput laut  yang bersih dan 
kotor  
c. Perendaman didalam ember dengan dicampurkan larutan air kapur 
yang sudah jernih (air kapur tersebut dihomogenynkan dari 
ampasnya). 
d. Pengecilan ukuran dengan blender selama beberapa menit sampai 
halus menjadi bubur dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Diagram  alir pembuatan  bubur  rumput  laut  dapat  dilihat  pada  Gambar 5 
sebagai berikut (Juhari,2020). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Diagram alir pembuatan bubur rumput laut (Modifikasi juhari) 
3.5. Pembuatan  Ekstrak Kawista 
Tahapan proses pembuatan  ekstrak kawista sebagai berikut: 
(Astawan dan Wahyuni, 2013). 
a. Siapkan buah kawista yang masih  muda. 
b. Sortasi 
Sortasi dilakukan dengan cara  memisahkan buah kawista yang 
masih bagus dengan buah kawista  yang  cacat atau sudah rusak, bertujuan 
Rumput  laut kering 125 g 
Sortasi  
 
Perendaman selama 6 jam  
Pengecilan ukuran dengan pisau/kater  
Bubur rumput laut 
Air kotor  Pencucian 2 
Pasir ,debu, 
dan kotoran 
Air bersih  
Blender  Penggilingan selama 5 menit  
Air bersih 
500 ml  
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untuk mendapatkan buah kawista yang bagus dan berkualitas untuk  
dibuatkan ekstrak kawista. 
c. Pemotongan dengan pisau 
Pemotongan dimaksudkan untuk  menghilangkan bagian-bagian 
yang tidak dikehendaki, misalnya menghilangkan kulit yang keras di 
bagian luar buah sehingga mendapatkan daging buah kawista di potong 
kecil- kecil. 
d. Perendaman dengan  air garam 20% selama 30 menit untuk 
menghilangkan rasa sepatnya. 
e. Setelah itu di cuci dengan air bersi kemudian di saring. 
f. Penggilingan 
Daging  buah  kawista  diblender  selama 1,5 menit dan di tambahkan air 
500 ml sehingga daging buah kawista tersebut menjadi bubur. 
g. Setelah itu diperas  dan  saring  menggunakan saringan, yang di ambil 
airnya saja (ekstrak kawista).   
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Diagram alir pembuatan ekstrak kawista  dapat  di lihat  pada Gambar 6 sebagai 
berikut: (Astawan dan Wahyuni, 2013). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 6. Diagram  alir pembuatan ekstrak kawista modifikasi (Astawan dan 
Wahyudi, 2010). 
 
Buah kawista muda 
250 g 
Pemotongan dengan pisau 
Daging buah kawista di 
potong kecil-kecil 
              Sortasi  Kawista 
rusak,caca
t 
Di rendam dengan air garam 
20% selama 30 menit  
Blender  
Ekstrak kawista  
Penggilingan  
Bubur kawista 
Di peras  Saring  
Di cuci Air kotor 
Air 500 ml 
 
28 
 
3.6. Pembuatan Permen Jeli Kawista.  
Proses pembuatan  permen jeli kawista  sebagai berikut (Ganesan,dkk 
2008). 
a) Persiapan bahan baku 
  Ekstrak kawista 250 gram  dan bubur rumput laut. 
b) Blender  
Ekstrak kawista di blender selama 3 menit selanyutnya 
ditambahkan bubuk rumput laut sesuai perlakuan 10%,20%,30%,40%, 
50%. 
c) Setelah halus kemudian di tambahkan gula (80 gram) ditotal berat bahan, 
gelatin 3,75 gram, asam sitrat 0,3 gram. 
d. Pemasakan  
Bubuk rumput laut dan air ekstrak kawista  yang sudah di haluskan 
kemudian di campur lalu di masak mengunakan api sedang selama 20 
menit  kemudian  di aduk sampai mengental lalu di tambahkan asam sitrat 
0,3 gram habis di panaskan. 
e. Tuang dalam cetakan yang disiapkan selama beberapa menit kemudian 
dilakukan proses pencetakan. 
f. . Pencetakan  
Permen jeli kawista yang telah di masak di tuangkan di atas 
Loyang dan ratakan lalu di simpan dalam suhu ruang selama satu malam. 
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g. Pengeringan  
Pengeringan dilakukan  dengen mengunakan sinar matahari selama 
7 jam dengan suhu 30 º C. 
h. Pemotongan 
Permen jeli kawista yang sudah di keringkan lalu dilakukan proses 
pemotongan menjadi segi empat mengunakan pisau (kater) di garis setelah 
itu masukan dalam toples dan di simpan dalam suhu kulkas. 
i. Permen jeli kawista kemudian uji organoleptik dan analisis kimia. 
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Diagram alir proses pembuatan permen jeli kawista dapat dilihat  pada  Gambar 7. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
Gambar 7. Diagram alir  pembuatan  permen  jeli kawista (Modifikasi 
Ganesan,dkk 2008). 
 
 
Pencampuran ekstrak kawista 250 g  bubur rumput 
laut berdasarkan perlakuan P1 10%, P2 20%, P3 
30%, P4 40%,P5 50% 
Ekstrak kawista Bubur rumput laut 
Pemasakan sampai mengental 
Permen jeli 
kawista 
Analisa kimia 
 Kadar air 
 Kadar abu 
 Kadar serat 
 Kadar vitamin C 
Uji Organoleptik 
 Tekstur  
 Rasa  
 Aroma  
Persiapan bahan  
Pencetakan  
Pengeringan 
Pemotongan mengunakan pisau ( kater_) 
Gula 300 g 
gelatine 3,75g, 
asam sitrat 0,3 g 
Di aduk terus 
Sinar matahari  
7 jam suhu 30 º 
C 
Penghalusan 
Dituang dalam wadah   
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3.7. Parameter dan Cara Pengukuran  
         3.7.1. Perameter Pengamatan 
Parameter yang diamati di dalam penelitian ini meliputi 
parameter sifat kimia berupa kadar air, kadar abu, kadar serat,kadar 
vitamin C dan sifat organoleptik yaitu rasa, tekstur, dan aroma. 
3.7.2. Cara Pengukuran 
a. Kadar Air 
Penentuan kadar air di lakukan dengan menggunakan 
metode Thermo gravi metri  (Astawan dan Wahyuni,2013) 
1. Di ambil 2,0 gram sampel dalam cawan porselin yang telah di 
ketahui beratnya. 
2. Kemudian dikeringkan dalam  oven pada suhu 100-105ºC 
selama sekitar 3 jam. 
3. Dinginkan cawan ke dalam desi kator selama 20 menit. Setelah 
dingin ditimbang  berat kering. Hal ini diulangi terus sampai di 
peroleh berat yang konstan (selisih penimbangan berturut-turut 
kurang dari 0,002). Kemudian dihitung kadar  air  nya 
mengunakan rumus : 
% Kadar Air (AW)=
                            
               
 x100% 
Keterangan : 
A= Berat cawan +Sampel kering 
B= Berat cawan + Sampel basah 
 
 
32 
 
b.  Kadar Abu 
Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode Thermo 
gravimetric (Astawan dan Wahyuni,2013.) 
1. DiPanaskan cawan  yang  telah bersih kedalam tanur  pada  
suhu  100 °C  selama  2 jam  lalu timbang sebagai bobot 
kososng. 
2. Pada suhu 100 °C selama  2 jam  lalu timbang sebagai 
bobot kosong. 
3. Sampel ditimbang 2 gram  dengan teliti + berat cawan dan 
dinyatakan sebagai bobot awal, kemudian cawan tersebut 
dimasukan kedalam tanur suhu 600°C selama 5 jam. 
4. Setelah masukancawan kedalam desi kator, dan setelah 
dingin timbang. 
5. Dihitung  kadar abu sampel  menggunakan                
rumus: 
Kadar Abu = Berat Abu C-A             x 100% 
B-A 
A. Bobot botol tabung 
B. Bobot botol sampel  
C. Bobot botol setela di oven  
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c. Kadar Serat 
Kadar serat dianalisa dengan menggunakan metode (Astawan 
dan Wahyuni,2013.) 
1. Sampel sebanyak 2g masukkan kedalam labu Erlenmenyer 250 
ml kemudian di tambahkan 200 ml H2SO4 1,25 % sampai 
semua residu masuk kedalam erlenmeyer.  
2. Dinginkan dengan pendingin balik selama 30 menit.saring 
melalui kertas saring  yang telah di ketahui  beratnya  sambil  
cuci NaOH 1,25% dan masukan alkohol 15 ml yang telah 
mendidih.  
3. Kemudian  masukan kedalam oven 105ºC sampai berat 
konstan (1-2 jam).  Dinginkan dalam desi kator dan timbang 
dengan mengurangkan berat kertas saring yang  gunakan. 
Kadar serat kasar dapat dihitung (%) =  
Rumus     Kadar 
serat  
                           ( )                      ( )
                  ( )
x100% 
d. Kadar Vitamin C 
Penentuan kadar Vitamin C digunakan dengan metode 
titrasi yodium (Astawan dan Wahyuni,2013.) 
1. Di timbang 2,0g bahan kemudian masukkan  kedalam labu ukur 
100 ml dan tambahkan aquades100 ml / sampai tanda batas, 
disaring dengan kertas saring untuk memisahkan fitratnya. 
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2. Diambil 10 ml fitrat dengan sampel pipet gondak dan masukan 
kedalam erlen meryer 100 ml, tambahkan 1 ml larutan 
amilun1% dan tambahkan 20 ml aquadesjika larutan berwarna 
lebih cepat . 
3. Ditirasi dengan 0,01 N iodium. 
4. Menghitung  kadar vitamin C sampel  menggunakan 
rumus: vitamin C            
         
      
      
3.8.Sifat Organoleptik 
 Uji organoleptik  dalam metode ilmiah yang digunakan untuk 
mengukur, menganalisis dan menerjemahkan respon terhadap  produk  yang 
dihasilkanmelalui indra pengencapan, pembauan, penglihatan dan 
pendengaran (Malik, 2010). 
Tabel  4. Parameter Uji Organoleptik 
Parameter 
 
Kriteria Skor  
Rasa 
 
 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Agak suka 
4. Suka 
5. Sangat suka 
 
Tekstur 
 
 
1. Sangat tidak kenyal 
2. Kurang kenyal 
3. Agak kenyal 
4.  Kenyal 
5. Sangat kenyal 
 
Aroma  
 
 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Agak suka 
4. Suka 
5. Sangat suka 
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3.8. Analisis  Data 
Data hasil pengamatan dianalisis dengan menggunakan analisis 
keragaman (Analysis of Variance = ANOVA) pada taraf nyata 5%, bila 
terdapat perlakuan yang berbeda nyata maka diuji lanjut dengan uji Beda 
Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata yang sama 5% (Hanafiah, 2002). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
